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Banshaltuiigsichule

Honswivthldaftlide Grotisheilage der Hdpeizer Franen-Jeifung.

Ericheint am eviten Sonntag jeden Monats,

St. Ballen Ry 4. April 1905

De §tegentndc€g

@%m pauptiehler wunjever Seit ijt, dap fie ben vollen Wert dev Wild
@)\i) ald Yahrungdmittel gav nidht nu_[)l fermen will. Buy @Bfmfung
bei Gefunbden mlb SQranten jdjreit alled in eviter Linie nad) Fleijfch und
nad)y Wein — Bier, Mojt — oder gar nad) Schnaps! E‘Da [)mi alled
auf!* o fagt per ebenfo oviginelle wie tluge und erfahrene Frip
FNoediger, Gutsbejiper, Lultur= und BVrunnentedhnifer in feinem Scrift-
chen , Der Wert der Jiege fiiv Haud und Familie”. Und wenn man
dag anvegeud und frijd) gejchriebene Schriftchen lieft, jo fithlt man den
Kontrajt von dem wiec e§ ijt, und dewm wie e§ fein fnnte und jein
jollte, doppelt peinlich.

Aller Velehrung gum LTvop evidjeint die Wiild) vielen Haudfrauen

al8 ein Luyusdavtifel, dejfen BVevbraud) fo viel als miglid) etngefchrinkt

werden miijfe. Und zwar findet jich diefe verfehrie njchanung nidyt blof
tn der Stabt, wo jeder Tropfen Miild ouqabtm t werden muf, oft mit
WMiihe in guter Qualitdt erhaltlid) und tm Sommer {dywer aufzube-
wabhren 1ijt, jondern ¢5 jrihuen auc) jold)e Haudmiitter diejer unvid)-
tigen Spavjamfeit, die eigene Kithe im Stall haben und bdie feineSweqs
davauf angeiefen jind, deven fdjtliches Prodbuft — bdie Mild), bejt=
miglidit zu Geld zu maden. Begahlt man dod) an vielen Ovten (ieber
ben Wrat, braudyt allevlei moderne Qrdftigungdmittel und qudlt jic) mit
frantlihen, nid)t leijtungsfahigen Haudgenojjen, ald daf nan dad ein-
fachite und natiivlichjte Gejundheitdmittel — den veidhlichen Genufs vou
Mild) — gejtatten wiirde. »

Cin toytliches Bild von dem, wad die Jiegenmild) an jdhpwdd)lichen
Pevfonen fitr Wunder (eiften fann, geichnet die trefflidhe IJugendidyrift-
jtellerin Johanua Spyri in ihrem ,Heidi”, und wo man jo ein frdant-
lidges, {dpwdadyliches KRind fieht, miodte man ed gleich in die Fervien
ichicten zu Geipmild) und BVevgluft, wm Lebendmut und Kraft und Ge-
jundfeit ieber zu finden.
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Das \CDLI)lITtd]?_H S N mbiger’?a *) gibt unter anderem Unletturig
suv vidhtigen Audwahl, ufzud)t und Pjlege der Jiege, diefer Kulh des
fleinen MWiammes, wnd wiv midyten das Studium dedfelben allen auf
dent Laude wohnenden Yejerinnen bejtend empfohlen Haben.

Srflag fitr Wilobraten.

liv die Gefelljchaftstafel ijt im Winter ein Wild- oder Wilbge-

7 fliigelbraten faft inmmer wier(@lich), joll dag Fejtmahl hodfein
feit und Ddie Speifenfolge bor dem Wugen der Feinjchnecter Gnabde
finden.  Fiiv den oft nidht allzugroBen Geldbeutel der Haudfrau aberx
ift der Cinfauf diefer Vraten der Grund trauvigiter Ebbe. Allen Haus-
niittern mbdyten wir fiiv joldye Fdlle die nadygeahmien Wildbraten
empfehlen, die felbjt bon Kenmern an Stelle ded Wilded gern ge-
geffert werden.

Fitv Wildjdmweinbraten nimmt man die KReule etned jungen
Sdyweined, die man von Sdywarte und Fett befreit. Wian legt biefe
Qeule zehn Lage lang in etne Veize aud halb Weinefjtg, hald Rotwein
— ber billige italienijche Motwein ijt vorzitglid) dazu — bdie man mit
veidlich gefdynittenen Swiebeln, einer Sehe Knoblaud), zebhn erqueticyten
Wadyolberbeeren, etnem Lorbeerblatt, Pheffertornern, Nelfenpfeffer, etrvas
griblid) gehactter Citronenjdhale und gehacttem Jngwer gefodht hat. Der
Braten wird taglid) in der Sh’tﬁigfeit umgedreht, vov dbem Braten leid)t
abgefpiilt, gefalzent und in BVutter tm Ofen gav qebmten Die Sauce
wird mit jaurem Rabhm bereitet.

Qapaunen geben die fdpnjten Fafanen, man muf jie aber
frifdy gefdhlachtet gletch vorbereiten, inbem man jie audnimmt und ihnen
mehreve Nale durd) den Schlund [Bifelweife heifen Hotwein giet. Die
Rapaunen werden danach didht mit frifdhem Tannenveifig bewicelt und
brei big bier Tage ind Kiihle gehdngt. Vor dem BVraten {picdt man die
Tiere, brdt fte in veichlich BVutter, gibt an die Sauce etwad Speife-
melhl, eine ftarfe Mefjeripibe Liebigsd Fletjchertrakt und vidytet die Pieudo-
fajanen mit Brunnentrejfe an, wobei man allerdingd auf die mit Papier-
fraufen gefdhmiictten Fajanentdpfe, die meift in ber feinen Kiidye, fo un-
dfthetifc) und unappetitlich diefe Sitte audy ijt, den Fafanenbraten ieren,
verzidhten muf.

- Hammelritden wie Reh Der Riicken wird vorerjt jierlid
suredit geftut, pasd Fett entfernt uud dann gehautet. Man fodht dann
eine halbe Flajdye Effig mit ebenfoviel Wafjer und einem Bierglasd voll

Jm Berlag v. Cajar Sdymidt, JBitrich), Preid 40 Cts.
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Rotwein auf, gibt eine Handvoll Ferfdynittener Zwiebeln, einige Lor=
beerblatter, Melfen, Phefferforner, etwasd Porree, ThHymian und Ejtragon
hingu und gieBt, wenn alled aufgefocht ift, die Briihe iber dad Fleifd.
Der Ritcden muB fed)3 Tage in der Veize bletben, an einen Eihlen Ort
geftellt und tdglich) gewendet werden. Betm Gebraud) wird dad Fleijd
abgejpiilt, getroctnet, gefalzen, gejpictt und in Butter gebraten, gang wie
man einen Rehritden braten rwifrde. Man darf dedhalb aud) nicht mit
dicfem jaurem Rabhm fliv die Sauce fpaven. Dasd vielfad) angewandte
Sugiefen eined Teild der BVeizbriihe it nach praftijcher @rmobunq U
bermeiderr, dba ed den Wohlgejchmad beetntrddtigt.

Tauben ald Rebhithner. Die Tauben miiffen jung und fleifd)ig
fein, jie werden erjt mit Weinblittern und dbann mit Spedidjeiben um-
bunben, wenn fjie borgerichtet, drefjiert und gefalzen find. Man brit
pie Tierdhen in Butter an, fiigt diefer nun etwad fetnen Pfeffer, eine
Wiijhung gepulverten Thymiansd, WBafjilifumsd und gejtoBene Wadyolder-
beeven bei uubd brit fie nun fertig. Die Weinbldtter wund Spectjdyeiben
entfernt man eine Bierteljtunde bor dem nvichten, um die Brujt der
Tdubdjen etwad u braunen; fie mwerden auf der Sdyiiffel wm die Tiere
garniert, Die Sauce wird mit Fletfdjertraft und faurem Nabhm vollenbet.

Rezepte.

Grprobt und guf befunden,

Sthaumklahden - Suppe, 40—60 Granum frijhe BVutter werden
jdhaumiqg gexvithrt, 3 gut vertlopfte, mit 2 Loffeln Mild) verdiinnte Ciev
abwed)8lungdweife mit 60—70 Gramm Mehl, joivie etner Prife Salj,
etivag MustatnuB und fein veriegter Peterfilie hingugefitgt, worauf
pa8 Gange Hi8 jum Gebrvaud) in die Rithle gejtellt wird. Man madyt
Sletjdh- opver gute Knodjenbrithe jiebend, fiillt die Majfe in den Dreffier=
Deutel und fdyneidet nun gleichmdpige, 1 Centimeter groBe KoBchen in
die Fletfd)briihe ein; diefelben follen auf mdBigem Feuer in 5 Minuten
gar erden, d. h. ohne eigentlich zu fochen, da fie gern zerfabhren. Die
Slopcden werden fjorgfdltig in die Suppenidhitifel angerichtet, mit der
Briihe itbergoffen und diefe noc) mit etivad , Maggi-Wiirze” abgefdymectt.

*

Gebratener Heht, Cin grdferver, gerveinigter und gefalzener Hedht
oird mit Sardellen= und Spedriemden gleichmifig itberipidt, ring-
formig in einem Lijfel Butter in die Bratpfanne gegeben, mit Citronen=
jaft Detrdufelt, mit fleinen Butterjtiickdhen belegt, und in nicht zu Heiem
Ofen in ehwa einer Stunde weid) gebraten, inbem wan, jobald er Farbe
annmimmt, etiwad warmed Waifer zufiigt und den Fijch jleiBig Degiept.

&



S etner braunen Sauce over Ejpaguole werden ecintge Minuten vor
bem nvichten fein gefchnittene Savdellen und Capern aufgefoht. Dev
i) wird fodann angeridytet, die Fifchbrithe nad) BVelieben unter die
Sauce gezogen, lepteve beim nvidhten mit wenig , Maggi-Wiivze" ver-
mijcht und iiber ben Fiid) gegojjen.
*

Hadis von Gefliigel, Von (ibrig gebliebenem Gefliigel wird dag
Sleifd) von Vein und Haut lodgeldjt und die Abfdlle mit etwad Fleijd)-
briihe aufgefocht; von der Briihe wird mit 2 Kodylbifeln voll Mehl und
ctivad Butter eine Sauce gemad)t und mit 2 Cigelb, Rahm, Citvonen:
jaft und dem nbtigen Gewiivy itber dad Gehactte gegoffen. Dadjelbe
wird heif erhaben angerichtet, mit wadmweichen Etern und Brotlvujten
garniert, oben ehwad Jud und gehactte Peteviilie davauf gegeben.

*

Gediimpfte Sduibel. Von einem Kalbsicylegel fdhneidet man jd)ine
Sdnitten wie zu Wienerfdhnipel. WMean flopft diefelben leicht und taud)t
yie cinen Moment in fiedended Walfer, wovon jie augenblictlic) weif
werden. Dann hackt man ein wenig Spect und Scyinten vedht fein, mijcht
¢3 vedht gut mit gwei abgeviebenen, tn Weild) eingeweichten und wieder
audqgedviictten Milchbroten, Saly und Weudfatnuf (oder fo man hat,
Wugtatbliite) und 4—5 Eidottern.  Wenn died gehovig vevavbeitet ijt,
Deftreicht man etne Rajferole mit Butter, belegt jie mit ditnnen Sped-
fteeifen, auf diefe legt man die Halite dev Fletjchplapchen, bejtrent jie
mit Saly, legt die Fiillung wie ein runded oder (dnglided BVrotlaibdyen
pavauf, belegt fjie wieder mit Kalbfleijd), itber bdiefes bdectt man die
iibvigen Spedtjtveifen, bejtveidht dann ein weiBed Papier mit ein wenig
Butter, legt dadfelbe davitber und bact die Speife im heien Swifdyen:
ofen. Jn 15—20 Minuten ijt jie fevtig. Wan gieRt dag itberflifjige Fett
davon und gibt eine Kapevnz, Tomaten- ober Savdellenfauce dagu.

¥

3tolienifder Rinderbeaten (PVakifadn), Cin Hinterjtict von einem
Odhjen, zwijdhen Tiichern [(iegend, einigemale geflopft, dann gut mit
Salz, Pfeffer und JNeugewiiv, fowie etwad verviebenem ThHymian ein-
qevieben, mit bletjtiftdicten Spectitveifdhen durdhjogen, bhievauf in . eine
Kajferolle eingelegt, eine Handvoll feingefdhuittene Suppemvurzeln da-
sugeftrent und ein Sd)ipfldffel voll vedit fette NRindsjuppe darvunter
gegoffen uud bad VBratenjtitt vollfommen tweid) geddmpft (anr beften
mit einem feftjc)lieBenden Dectel bedectt). Sollte der Saft eingegangen
jein, fo giet man Hiterd ein Gld3djen voten Wein unter den Braten
und verrviihrt damit dad weidje Wurzelwert. Die Bratenbriihe wird jo-
bann entfettet, mit etwad Suppe und Rohwein verditnnt, famt den
Wurzeln durcy cin Sieb geftridyen, nodymald evwdvmt unter den Braten
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gegojjen, der Vraten jelbit mit tleingejdhnittenen Ejjiggurfen oder ge-
dimpften Sdpwdmmen iibevjtvent und mit einer Platte LPolentafdynitten
jogletc) ferviert.

%

Hommelfleifdy mit Paprikn und fauvem Rahm, Cin vovjitglides Ge-
vidht fiiv Dervven. VBevettungdzeit 2 Stunden. — Fitv fiinf Perfonen.
Sutaten: 11/, Kilo Hanumeljleifd), am bejten bom Miicten ober von ber
Keule, 100 Gramm Butter, /4 Liter faurer Rabhm, 1 Niefleripipe Mehl,
10 Gramm Liebigs Fleijd)-Crtratt, Salz, 1 gute Mefjeripite LPaprifa.
Tasd Fleifdh wird vom Fett befreit, gewajdyen, getlopft, mit bem nitigen
Salz und einer Weefferipibe Paprifa in 100 Gramm Butter nebjt ein
Biertel Liter faurvem NRabm in ungefdhr 2!/ Shumden gelbbraun ge-
braten, wobet aud) dfters etiwad Waffer angegoifen wivd. Jjt dad Fleijd)
fertig, vevetibrt man die Sauce mit einev Wejjeripibe Weeh!, gibt 10 Granum
Liebigs Fletfdhextvatt hinein, (aht jie auftodjen, jdyneidet dag Fleijd) unter-
deffen in Sdjeiben, tut diefe in die Sauce, die dann nidht mehr fodhen
pacf, und (@t fie ungefihr 10 Minuten darin. AlBdann gibt man dad
letfc) mit dev Sauce ufammen auf einer Sdyiiffel angevidytet sur Tafel.

*

@opfbraten, Beveitungdzeit 2 Stunben. — Fiiv 4 Lerjonen. Su-
taten: I Rilo Topfbraten, 1 Zwiebel, Lorbeerblatt, 20 Gramm Liebigs -
Sletjd)-Crivatt, fiiv 5 MNappen in Efjig geweidyter Pieffertuchen, 1 Loffel
Pilawmenmud, 2 Lofrel NDiehl und 70 Granum Butter. Die Niere, dasd
$ery und dev durdpwadhjene Schweinebaud) werden mit etner Swiebel
und einem Qovbeerblatt weidy gefocht, alled in (dnglide Streifdjen ge-
fchnitten, die Vrithe durd) ein Haarfieb gegoffen, 20 Gramm Liebigs
Sleifchertratt, fiiv 5 Rappen in Efjig geweidyter Preffertudyen, ein Lofjel
Lilaumemmud und genitgend Salz Hingugethan und bdad Gange gut
purdygefocht. Jebenbet werden nodh) 40 Gramm Mehl mit 70 Gramm
Butter fchon braun gerdijtet und mit hineingeriihrt. Zu diefem Topf-
braten fchmecten am Dbejten K(dBe von gefodhten Karvtoffeln.

*

Ralbsroulade, Man nehme ein Stitct Kalbfleifch) von der Schulter,
[affe e8 vom Mepger qut flopfen und audbeimen, und zu Haufe breite
pagd Fleifch) auf dem Hacdbrett gut aud und bejtrene ed inwendig mit
Salz und Pfeffer. Dann jdhneide einige lange, 1 Centimeter breite,
diinne Spectjtreifen und lege jie der Linge nad) auf dad Fleifd), jowie
allerfet Kvduter (feingehactt), vollt und ndht dad Fleifd) ujamumen in
Wrftform, fo daf e8 beim Braten nid)t gerplapt und die Fiille nicht
heraudfallen fann. Jm {ibrigen behandelt man die Roulade nachher wie
pie iibrigen Braten.



Rumpfeahs warly Gonrmand=Art, Veveitungdzett 1/ Stunde. — Fiic
5 Perfonen. Jutaten: 3/ Kilo Schwangipige, 125 Gramm Rindermart,
120 Gramm Butter, 10 Gramm Liebigd Fleifchertvatt, 2 ERIDfel ge-
hactte Schalotten, 2 EFB{fel Tomatenpuree. Von dber abgelegenen Scywany=
Tpige eines jarten Ocdyfenjdhlegels {chnetdet man finf gleich jtavfe Sceiben,
jalzt und pfeffert diefelben, bejtreicht jie mit zerlajfener Butter und bratet
pie Rumpsiteats auf einent PRojte oder in Crmangelung dejfen in etner
LPfanne bei guter Hige fiinf Minuten. Sodann legt man in die jich) durd
pad Braten evgebende Hohlung eined jeden Rumpiteatsd einen fleinen
Lofel gehacfied ausgemwdijerted Rindermart. Wetter {chwibt man in etner
fleinen Rajferolle zwet Cpliffel feingehactte Schalotten mit Butter an,
jedbod) ohne dap felbige fid) farben, fiigt 10 Gramm Liebigd Fleijd)-
ertraft, nebjt ywei ERlHffeln Tomatenpuvee, einem ERB{fel guten Wein-
efitg und einigen Korncdhen Paprifa hingu, (it alled einmal auffodyen
und mifc)t unter fortindbhrendem Schlagen vermitteljt einer Schneerute
100 Gramm feine BVutter und Fum Sc)(uf ein wenig gebhackte Petevjilie
pavunter. Jeht werden die Numpiteatd auf einer langen Sdjitjjel an-
gevichtet und die bereitete Sauce davumgegoijen.

*

Seyaplenfleildy mit qriimen Bohuwen, Man Tdneidet ein Sttt Ham-
melfletjd) in 3weifingerdicte Scheiben und flopft die Scheiben miivh.
Sodann nimmt man eine Kafferolle, legt auf den Voden etwad Han-
melfett nebjt einigen Sdjeiben Swiebeln und Sellerie, davauf eine Lage
Sletfchjdyeiben, darviiber eine LQage gepupter, quevgefchnittener Bobhnen,
jalzt und pfeffert ed etwad bid obenauf griine BVohunen ju liegen fom:
nten. Dann gieBt man 2—3 CERloffel zerlajfene BVutter dariiber und
jobald died eingedbunijtet ijt, giept man Vouillon zu, (Gt e§ nod) ein-
mal auffochen und vidytet e jo an.

*

Saure Karfoffeln, Gefochte, abgefdhilte Karvtoffeln werdben in giem-
(ich dicte Scheiben gefdhnitten. Mehl und eine fein gejdhnittene Swiebel
werden mit BVutter Hellbraun gevdjtet, mit Fletjd)brithe zu einer Sauce
pervifhrt wund bdiefelbe gut duvdygefocht, mit Saly, Bieffer und NMustat-
nuB gewiirzt, /> Glad guter Efjig dazugethan, die Kartoffeln mit einem
Stitct frifcher Butter durchgejdymwentt, in die Sauce gelegt und mit ge-
hactter Peterjilie angevichtet.

%

Mordelgemiife.  Veveitungdzeit 2 Stunden. Fitv 5 Pevfonen. Von
L1/2—2 Liter jdhnen, frijchen Mordjeln fchneidet man den Stiel ab,
wijdt jie mehrmald in faltem Wajfer ab und ftellt jie mit geniigend
faltem Wajfer aufsd Feuer, bid fie zum Kochen fommen, giept dad Wiox-
dyelmaffer weg, {dhrett die Morcheln abermald mit faltem Waffer ab
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und wiederholt dad Kochen und Abwdijern nod) 1—2 Mal. AlZdann
legt man jte in faltes Wajjer, pubt jie qut aud und {dyiittet die Vior-
cheln in 100 Granun erlaffene Butter, (GRt fte davin ditwjten und thut
etiva 1y Liter Wajjer (fnapp), aucd) etwad Salz und Phejjer daju.
Wahrenddem die Morcheln weid) diinjten, vervithrt man 50 Grv. Butter
mit /2 CRBIFel voll Weizenmehl, fiillt diefed mit ca. /4 Liter Wafjer,
worin zuvor 10 Gramm Liebigs Fleijcdhertratt aufgeldjt find, auf;
jchiittet dbie gediinjteten Weordheln an dad aufgefitlite Miehl, (it s fury
auffochen, quivlt 1—2 Eidotter davan und jtellt dad fertige Gemiife iiber
Wafferdampi. Auch) getvoctnete Morvcheln beveitet man auf dieje Weife,
jedod) ninmmt man davon nur Halb fo viel und Gt fie {chon eine Nacht
3upor wdfjern.

S
i

farthinfer - Hlofe, Jiinf jrifdpe, abgeriebene IMundbrote werden
gebievteilt; in 4 Ciern, die mit '/a—1/2 Liter falter Wild) durd)drungen
find, werden jie auf einem Sieb ablaufen gelaffen, in dem geriebenen
Nundbrot gewdlzt und 10 Winuten vor dem Unvidhten in Heifem Fett
3u votbrauner Farbe heraudgebacten und mit Jimmt und Sucker bejtreut.

Marcavoni au gratin,  Hiegu jind die edhten neapolitanijhen Mac-
cavoni unev(dflich notwendig. MWean bridht fie 3u etwa 5 Centimeter
fangen Stitcten, fodht fie 5 Meinuten lang in jedendem Salzwaffer,
jhtittet jie Damm in einen weiten Seifer, damit jie nicht dick aufeinan-
devr ju legen fommen, giept einige Schopiloffel voll falted Waffer bda-
ritber, Deftveicht eine ecdhte Steingutplatte, eine jogenannte Gratinjdyiifjel
(dte man auf Kobhlen jtellen darf), mit BVutfer, ordnet die Maccavoni
tn Ddiefelbe Binetn und giet etwad fette, braune Fletjdhbriihe davan
(dodh) nur wenig), ftellt die Schitjfel auf Kohlen und [(Gft die Macca-
vont fo 7—10 Minuten langfam auffocdhen. Die Vriihe wird volljtéan-
dig aufgejogen, die Maccaroni-Spetfe bhitbjd) weich und jaftig jein.

S :

Plum:Eake, Der Plum-Cafe, den die Englinder auc)y Pound-
Cate menmen, ijt eined der bejten Crzeugnijfe der englifdyen Pajteten-
bacderet. So ijt denn aud) der Plum-Cate neben dem Plum-Ludding
der Dbeliebtejte: Rudhen in Cugland. Ev bejteht aud folgenden Suthaten:
Neehl 600 Gr., Butter 500 Gr., Puberzuder 500 Gr., Korinthen 300
Gramm, Smyrna-Rojinen 300 Gr., eingemacdhte Ovangenfdjalen 125
Or., gangen Ciern 22 Stiict und der geviebenen Schale einer Eitrone.
— Man jdyittet tn eine Schiiffel die Butter, die wan im Winter lau-
warm werben [dft, um fie ju eviveidjen. Dann fiigt man den Pubder-
zucter hingu und Dearbeitet die Waffe mit einem Spatel, um fie jchdumig
su madjen. Man fihrt mit bem Rithren fort und fiigt 12 Eier Fu ber



Mifdhung Hhingu, jedod) immer nuv eined, dad jid) erjt volljtandig mit
bem Tetg vermifdjen wuf, bevor ein anderved dazu fommt. Sollten
bie Gier flein jein, fo mup man je nady threr GSrope 2—3 mehr hinzu-
thun. Nadydem die Eier verviihrt find, fiigt man zu dem Tetg Ddie ge-
viebene Sdyale einer Eitvone, die audgejuchten und geveinigten Korinthen
und Smirnavofinen, jowie die feingehadte Schale eingemadyter Drangen
au. Wan mifdht dbad Gange mit dem Spatel unteveinander. Dann hat
man dem Feig nur nod) dad zuvbor gefiebte Mehl hinguzufiigen

Die Buridtung ded Phum=Cate fann auf wetevlei Art gefdyehen:
entiveder in vunber Forny, wenn er tm gangen, oder in bievectiger Form,
wenn er jerfdynitten oder in Sdjeiben verbraudyt werben foll.  Zum
Bacden bedtent man fid) je nad)y Wahl ciner runden oder bierecdigen
Form, deven innere Wande man mit Butter beftveid)t und davauf mit
einem ebenfalld mit Butter bejtrichenen Paptevitreifen auslegt; bder
obere Rand der Form wird 3acdig audgejdnitten.  Man jdyiittet den
Tetg mitten in die Form hinein, die man Fu Dveivievtel fitllt und (dRt
bent Quchen bet mdépiger Hige im Ofen bacten, indem man fiir etunen
Kudhen im Gewidht von H00 Granun eine Stunde Baczeit vecdhnet. Um
fi) von dem villigen Garfetn ded Kuchend zu iiberzeugen, jticht man
mit einer Ddicden Mabel mitten bhinein. Jit die adel Deim Heraus-
siehen vollftandig trocen, fo fann der Kudhen aud dem Ofen genonnen
werden. Rlebt jebod) Teig an der Nabel, jo ift der Kudjen nod) nidht
genug gebacfen. Man joll nacy dem Vacen dad Papier nidyt abnehmen,
dba e den Rucdjen frifd) bhalt. i

Wirabellen in Juder. 375 Gramm Jucker (Autert man mit Yo
RQiter Waffer und legt die Mivabellen, welche nicht Fu veif fein diirfen,
hinein, [t jie einige Male autfodyen und legt jie dann in ein Porze lan-
gefdB. Den Bucer [t man nun nod) etwad cinfodjen und giept ihn
bann {iber bie Fuiidhte. Nod) lawwavmm fiillt man jie in Gldfer, be-
jtreut {ie mit gutem, gejtofenem Buder, legt ein Bldttden weifes, in
FRum getaudyted Papier auf dbie Friihte und verbindet jie mit Perga-
mentpapier ober Blaje, falld man feine Gldjer mit Patentverjdyluf ver-
wendet. %

Champiguons eingumaden,  Man nimmt die Champignons, wenn
fie nod) jung und gefcdhloffen find, jdyneidet die Stiele ab, wafdt fie
jauber. Dann [t man jie in gefalzenem Wafjer 1/, Stunde jieden und
atept jie auf ein Sieb. Jndeffen (ARt man Weinefjig, Nelfen, Piefjer,
PNusdtat und Lovbeerbldtter 10 Minuten lang fodjen, gibt die Chame:
pignond binein, [(dft jie 018 and Kocdjen fommen und fiillt jie dann in
ein Glas. '
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